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Opinnäytetyössäni tutkin, miten astiat vaikuttavat 
kokemukseemme ruoasta. Suunnittelin tuotteeni 
ravintolaympäristöä ajatellen, sillä ravintolat haluavat 
usein tarjota asiakkaillensa uusia kokemuksia. 
Tämä onkin yksi syy, miksi ulos lähdetään syömään. 
Sivusin työssäni myös ravintolan ympäristön 
vaikutusta. Tämän tutkimustiedon pohjalta 
opinnäytetyöni tarkoituksena oli etsiä keinoja, miten 
ravintoloissa voidaan tukea kokemuksellisuutta 
ja ruoan makua astioiden avulla. Opinnäytetyöni 
lopputuloksena esittelin suunnitelman siitä, 
miten eri maut voitaisiin tarjoilla korostaen niiden 
perusmakua.  Esitin työni käyttäen mallinnuksia ja 
moodboardeja, sillä prototyyppien tekeminen ei ollut 
mahdollista opinnäytetyöni puitteissa.
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ABSTRACT
In my thesis, I studied how dishes affect our experience 
of food. I designed my products for the restaurant 
environment because restaurants often want to offer 
their customers new experiences. This is one of the 
reasons why we go out to eat. I also looked into the 
impact of the restaurant environment. Based on this 
data, the purpose of my thesis was to find ways how 
restaurants could support experientialism and the 
taste of food with the help of dishes. The result of my 
thesis was a proposal of how different flavors could be 
served, emphasizing their basic flavor. I presented my 
work using moodboards and 3D-modelling because 
prototypes weren’t possible within the framework of my 
thesis.
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51.1 AIHE JA TAUSTA
Olen huomannut ravintoloissa työskennellessäni, 
että ihmiset kiinnittävät huomiota siihen, millaisen 
astian he valitsevat. Tietyt kahvikupit menevät 
ensimmäisinä, ja samat haarukat valitaan aina 
viimeisenä. Ravintolakokemus saattaakin mennä 
pilalle, jos veitsi vinkuu lautasta vasten. Keraamikko 
Nathalie Lautenbachern pitää ihmisen suhdetta 
astiaan kiinnostavana, sillä jokaisella on syömisestä 
omat kokemuksensa (Aalto-yliopisto 2019). Samasta 
ajatuksesta myös oma kiinnostukseni aiheeseen lähti. 
Itselleni kattaus on tärkeä osa myös arkipäiväistä 
lounasta ja halusinkin lähteä tutkimaan, mitä 
vaikutuksia erilaisilla muodoilla, väreillä ja materiaaleilla 
on siihen, miten ruoan koemme. 
1.2 TUTKIMUSKYSYMYS
Tarkastelen astioiden vaikutusta ruoan makuun ja 
siihen, miten ne vaikuttavat ruokailukokemukseen. 
Sivuan myös, miten ravintolan muut elementit 
vaikuttavat siihen, miten ruoan koemme. Tutkimani 
aineiston perusteella pyrin suunnittelemaan erilaisille 
mauille optimaaliset astiat. Pidän mielessä myös, 
miten ravintola voisi jäädä asiakkaan mieleen 
kokemuksellisuuden kautta.
62  T A U S T O I T U S
72.1 KOKEMUKSELLISUUDEN MERKITYS 
RAVINTOLOISSA
Ruoan esillepanoon ja ulkonäköön panostetaan yhä 
enemmän. Aistimarkkinoinnin alalla työskentelevä 
Johan Swahn kertoo, että aistimarkkinoinnista on 
tullut suositumpaa, sillä varsinkin markkinoinnin 
saralla kiinnostus kokemuksen mittaamiseen ja 
ymmärtämiseen on kasvanut. Aistimarkkinoinnilla 
voidaan vaikuttaa myös ruokaan ja juomiin liittyvään 
viestintään. Makuun vaikuttavat konteksti, värit, 
muodot ja äänet. Näiden seikkojen avulla voidaan 
kokemuksen lisäksi tukea terveyttä ja hyvinvointia, 
painonhallintaa sekä vanhuksia ja sairaita ihmisiä. 
(Fazer 2019, 30.)
Kuva 1. Annokset ovat kuin taidetta (Tejedor 2019)
8Milleniaaleista 78 prosenttia käyttää rahansa 
mieluummin palveluihin kuin materiaan. Palvelujen 
tarjoajien määrän kasvaessa on kuitenkin huomioitava, 
että hutaisten suunnitellut konseptit eivät toimi 
nykypäivänä. Kokemuksen pitää olla tarkoin hiottu ja 
yllätyksellinen, jotta se voi erottautua kilpailijoistaan. 
(Roof 2020, 7.) 
Yhä useammin ravintolaillalta haetaan 
humalanhakuisen juomisen sijaan kokemuksia, joita 
voidaan jakaa sosiaalisessa mediassa. Ruoka onkin 
yksi itseilmaisun ja arvomaailman kommunikointiväline. 
(Witting & Järvinen 2020.)
Kokemuksia syntyy, kun asiakkaille tarjotaan jotain, 
joka poikkeaa heidän arjestaan. Uudenlaiset, 
normaalista poikkeavat esineet ja tilat ovat tässä 
avainasemassa ja jättävät vahvemman muistijäljen 
kokemuksesta. Elämyksellinen asiakaskokemus syntyy 
siitä, että pystytään tarjoamaan jotain ainutlaatuista ja 
ilahduttavaa. (Hynynen, Hopia, Uimonen, Pitkäkoski, 
Aaltojärvi, Paakki & Kantukoski 2018, 65.)
 
Kuva 2. Ruoka-annoksia kuvataan paljon sosiaaliseen mediaan (Lark 2016)
92.2 YMPÄRISTÖN VAIKUTUS KOKEMUKSEEN
Sisustuksen merkitys on suuri tunnelmaa luotaessa, mutta sillä 
voi vaikuttaa myös ruokakokemukseen. Eräässä tutkimuksessa 
(Grill Room, Bornemouthin yliopisto) haluttiin selvittää, voiko 
italialaisen ruoan koettua etnisyyttä muuttaa autenttisempaan 
suuntaan muuttamatta itse ruokatarjontaa. Tutkimusta varten 
ravintolassa tarjoiltiin neljän päivän ajan sekä brittiläistä että 
italialaista ruokaa. Kahtena ensimmäisenä päivänä ravintola oli 
sisustettu normaalisti valkoisine pöytäliinoineen. Päivinä kolme 
ja neljä, ravintolassa vallitsi italialainen tunnelma, kun pöydät 
liinoitettiin punavalkoisilla ruudullisilla pöytäliinoilla ja Italian 
liput sekä viinipullot koristivat ravintolaa. Tuloksena kahtena 
jälkimmäisenä päivänä italialaisia ruokia tilattiin enemmän ja 
pasta-annosten kuvailtiin olevan autenttisempia. Asiakkaista 
76 prosenttia kuvaili ateriaa italialaiseksi, kun vertailuna 
lähtötilanteessa tulos oli 37 prosenttia. (Spence 2017, 112-113.)
Myös kalusteet vaikuttavat ravintolan ilmapiiriin. Mitä 
epämukavammat tuolit ovat, sitä vähemmän aikaa niissä 
halutaan istua. Monet ravintoloitsijat valitsevatkin tarkoituksella 
kovat tuolit. Kuitenkin ravintoiloissa, joissa ei pyritä 
mahdollisimman nopeaan asiakaskiertoon, halutaan panostaa 
mukavuuteen. Yleisesti ottaen ihmiset pitävät pyöreistä 
muodoista enemmän. Tämä pätee niin pyöreisiin pöytiin 
kuin pyöreisiin astioihin. Eräässä tutkimuksessa havainnoitiin 
pyöreitä ja teräväreunaisia huonekaluja. Pyöreät kalusteet 
koettiin helpommin lähestyttäväksi ja eräs osallistuja kertoi 
pyöreän huonekalun antavan rauhoittavan tunteen. Näin 
ollen ravintolassa kannattaisi käyttää pyöreitä pöytiä tuomaan 
viihtyisyyttä. Pyöreät pöydät toki vievät tilaa enemmän ja näin 
vähentävät ravintolan kapasiteettia. (Spence 2017, 116-118.) 
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2.2.1 Valaistus
Wansink (2004, 460) tarkastelee tekstissään 
useita tutkimuksia mm. Sommer (1969), Lyman 
(1989), Ragnesog, Brane, Karlsson & Kihlgren 
(1996) ja Lavin & Lawless (1998). Heidän 
mukaansa valaistus ravintolassa vaikuttaa 
siihen, kuinka kauan ravintolassa viihdymme. 
Kirkkaassa ja kovassa valossa ei viihdytä 
yhtä pitkään, kuin pehmeästi ja lämpimästi, 
esimerkiksi kynttilänvalolla valaistussa 
ravintolassa. Hämärässä nautitaan helpommin 
suunnittelematon jälkiruoka tai ylimääräinen 
juoma. Ilmeisesti vähäisempi itsetietoisuus 
hämärässä saa kuluttamaan enemmän.
Eräässä tutkimuksessa testattiin voisiko musiikin 
hiljentäminen ja valojen himmentäminen 
vaikuttaa ilmapiiriin rentoutumiseen. Testissä 
toinen ryhmä söi normaalissa valaistuksessa. 
Vertailuryhmälle luotiin fine dining -ympäristö 
kynttilöineen ja taustalla soivat pehmeät jazz-
balladit. Ravintola valaistiin himmeästi, käytettiin 
epäsuoraa valaistusta ja vähennettiin ikkunasta 
tulevaa valoa. Ne, jotka söivät rennolla eli 
hämärämmällä puolella, arvostelivat annoksensa 
merkittävästi nautinnollisemmaksi, mutta he 
söivät vähemmän kaloreita. Keskivertotulos 
oli 150 kilokaloria tai 18 prosenttia vähemmän 
energiaa kuin verrokkiryhmällä valoisammalla 
puolella. (Spence 2017, 127-128.) Tutkimukset 
ovat keskenään hieman ristiriitaiset sen osalta, 
kuinka paljon ruokaa syötiin, mutta on kuitenkin 
selvää, että tunnelmallisella valaistuksella on 
merkitystä viihtyvyyteen. 
Kuva 3. Valaistus vaikuttaa ruoan ja juoman kokemiseen (Schneider 2017)
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VIHREÄ
• rauhallinen
• parantava ja palauttava
vaikutelma
• sopiva lounaalle tai kahville
hyvän tutun kanssa
ORANSSI
• moderni
• hauska
• stressaava
• vastakohta ylelliselle
MUSTA
• ylellinen
• moderni
• hienostunut
• tylsä
• torjuva
• hienostunut illallinen
• ei sovi liiketapaamisiin
KELTAINEN
• sopii aamupalaan
• hyvä tunnelman
piristämiseen
• lapsia ajatellen suosituin väri
PUNAINEN
• yhdistetään
romantiikkaan ja
iltadrinkkeihin
SININEN
• ei liiketilaisuuksiin
• ei ylellinen
• rauhoittava
• kotoinen
RUSKEA
• rauhoittava
• perinteinen
• ei sopiva voimakkaiden
kokemusten luomiseen
VALKOINEN
• neutraali
• paras liikelounaille
• ylellinen
• moderni
• ei voimakkaita tunteita
Kuvio 1. Värien vaikutus ravintola-asiakkaisiin (mukailtu Aromilehti 2016)
Kattaustuotteiden valmistaja SCA Tork 
selvitti tutkimuksessaan, miten värit 
vaikuttavat ravintola-asiakkaisiin (ks. kuvio 
1). Tutkimukseen osallistui 16 henkilöä, 
jossa heille asennettiin aivosähkökäyrää 
(EEG) mittaavat pannat. Tutkimuksessa 
värien todettiin sopivan erilaisille aterioille, 
kuten aamupalalle tai liiketapaamiseen. 
Tutkimus osoitti selkeitä kaavoja siitä, miten 
värit ja tunnelmat vaikuttivat koehenkilöihin. 
Moni tekijä vaikuttaa ravintolakokemukseen, 
mutta värien merkitys on yksi suurimmista. 
(Aromilehti 2016.)
2.2.2 Värit ympäristössä
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Värit vaikuttavat ravintolan tunnelman lisäksi 
siihen, miltä annos maistuu. Lautasliinoja 
ja pöytäliinoja valmistava Tork esittelee 
värien vaikutusta makuihin (ks. kuva 1) 
lähinnä kattaustekstiilien muodossa, mutta 
samaa voisi hyödyntää myös astioiden 
suunnittelussa. (Nelimarkka 2019.)
Ruokastylisti ja kokki Linda Lundgrenin 
mukaan keltaiset sävyt korostavat kirpeitä 
ruokia ja sopivat hyvin vihreiden ruokien 
kanssa. Samoin vihreä väri korostaa keltaista 
ruokaa, sillä niissä on samoja pigmenttejä. 
Sininen väri vähentää ruoan suolaisuutta ja 
korostaa hyvin keltaista ja oranssia ruokaa. 
Voimakkaan värisille ruoille sopii valkoinen 
väri, sillä annoksen sävyä ei tarvitse 
korostaa. Tummat värit tuovat kattaukseen 
kontrastia ja antavat vaaleille annoksille 
täyteläisyyttä. Punaiset ja vaaleapunaiset 
värit tuovan annokseen makeutta sokeria 
lisäämättä. (Nelimarkka 2019.)
Kuva 4. Kattaustekstiilien värien vaikutus ruoan makuun (Tork 2019)
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2.3 ÄÄNIMAAILMA
Ravintolan äänillä on vaikutusta siihen, millaisena ympäristön koemme. 
Jacob (2006) mukaan musiikin tyyli ja äänekkyys vaikuttavat siihen, 
kuinka kauan ravintolassa viihdytään. Varhaisessa tutkimuksessa 
Milliman (1986) muokkasi ravintolan taustamusiikin tempoa ja arvio sen 
vaikutusta ruokailuun. Koehenkilöt söivät huomattavasti nopeammin, 
kun musiikin tahti oli vauhdikkaampi. Hitaamman musiikin kuulijat 
nauttivat ruoastaan keskimäärin 10 minuuttia kauemmin. Musiikin 
tempolla ei ollut vaikutusta siihen, kuinka paljon asiakkaat käyttivät 
rahaa ruokaan, mutta juomalaskuun sillä oli merkittävä ero. Hitaampaa 
musiikkia kuulleet henkilöt käyttivät jopa kolmanneksen enemmän 
rahaa juomiin. (Spence & Piqueras-Fiszman 2014, 284-258.)
Ilmeisesti äänillä voi vaikuttaa myös maun kokemiseen. Meren äänet 
voivat saada osterit maistumaan voimakkaammalta, sillä ne liittyvät 
myös mielikuvissa vahvasti mereen. Myös perusmakuja voi korostaa 
musiikin avulla. Makeaa ja hapanta makua korostavat korkeat nuotit. 
Siinä missä hapan musiikki on epätasaista, karkeaa ja terävää on 
makea musiikki tasaisempaa, pehmeää ja soljuvaa. Karvas ja umami 
sopivat ensisijaisesti matalampiin nuotteihin. (Spence 2017, 208, 125; 
Crisinel & Spence 2010.) 
Cornellin yliopistossa selvitettiin vuonna 2015 lentokoneessa 
kuuluvan taustametelin vaikutusta ruokahaluun. Tutkimuksessa 
selvisi, että umamin maku voimistui metelissä, kun taas makean 
maistaminen heikentyi. Tässä voi olla syy miksi lentokoneessa 
tilataan usein vahvasti umamin makuista Bloody Marya. (Spence 
2017, 151-152.) 
Populaarimusiikin tutkimuksen professori Heikki Uimonen 
kertoo, että myös astioista ja ruokailuvälineistä lähtevä ääni 
vaikuttaa ruokakokemukseen. Painavien hopea-aterimien vaimeat 
kilahdukset ovat tyystin eri kuin veitsen kirskunta pizzalautasella. 
Myös shamppanjalasin kilistäminen aiheuttaa erilaisen ääneen 
riippuen pitääkö kiinni jalasta vai maljasta. Kalusteiden 
äänimaailmalla on paljon merkitystä, erityisesti jos muuhun 
akustiikkaan ei ole panostettu. Keraamiset lattialaatat ja metalliset 
tuolit voivat aiheuttaa tuskallisen äänimaailman. (Hopia & Ihanus 
2014, 23-24.)
Ravintoloitsija Arto Rastaan mukaan äänimaisemalla on suuri 
merkitys ravintolan palveluiden kuluttamiseen ja siellä viipymiseen. 
Kun ruoka ja musiikki kertovat samaa tarinaa ovat kokemus ja 
elämys voimakkaammat. (Hopia & Ihanus 2014, 22.)
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2.4 ASTIOIDEN VAIKUTUS KOKEMUKSEEN
Usein ihmiset mieltävät kermaiset ja makeat maut pyöreiksi ja 
kitkerät, hiilihapotetut ja suolaiset maut kulmikkaiksi (ks. kuvio 
2). Evoluutio voisi selittää tätä sillä, että kulmikkaat esineet ja 
happamat maut yhdistetään vaaraan. Terävät esineet voivat 
symboloida aseita edelleen ihmisten mielissä ja kitkerä ja hapan 
maku saattoivat ennen kieliä pilaantuneesta ruoasta. Pyöreä ja 
makea tuovat usein positiivisia mielleyhtymiä ja on mahdollista, että 
aivot alitajuntaisesti yhdistävät nämä keskenään. Näitä mielikuvia 
hyödynnetään usein myös ruokatuotteiden pakkauksissa, 
esimerkiksi oluiden logo on usein kulmikas. (Spence 2017, 43-45.) 
Viinilasit ovat usein tulppaanin muotoisia, sillä suipponeva muoto 
auttaa pitämään viinin aromit tallella. Jalallisen viinilasin etuina 
ovat, ettei käsi lämmitä viiniä tai tahraa lasia. Lisäksi erilaiset 
viinit vaativat erimuotoiset lasit. Valkoviini tarjoillaan pienemmästä 
lasista, jotta se ei lämpenisi niin nopeasti. Punaviini taas vaatii 
suuremman lasin saadakseen tilaa, jotta se voi luovuttaa aromeja. 
Kuohuviini kannattaa tarjoilla kapeasta lasista, jotta kuplat 
säilyisivät mahdollisimman pitkään. (Alko 2020.) 
Kuvio 2. Miltä maut näyttävät (mukailtu Spence 2017, 44)
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2.4.1 Koko
Lautasten koko on pienentynyt viime vuosina. Siinä missä ennen 
valittiin halkaisijaltaan 30cm lautanen, on nyt 25cm lautanen 
suositumpi. (Hyykoski 2018.) Tämä ei ole ihme, sillä tutkimusten 
mukaan kaksi kertaa isompi lautanen saa buffetruokailijan 
syömään jopa 40 prosenttia enemmän ruokaa (Spence 2017, 
264-265). Näin ollen myös ravintolassa, jossa annos tarjoillaan 
suoraan pöytään, saattaa liian iso lautanen saada annoksen 
näyttämään pieneltä.
The Cornell Food and Brand Labin rahoittamassa tutkimuksessa 
selvisi, että viiniä annosteltiin 12 prosenttia enemmän leveään 
lasiin verrattuna kapeampaan. Tutkimuksen apulaisprofessori 
Laura Smarandescu kertoo, että ihmisillä on taipumus keskittyä 
enemmän vertikaalisiin kuin horisontaaleihin mittoihin. Tästä 
syystä ihmisillä on taipumus juoda vähemmän kapeasta 
lasista, sillä he luulevat juovansa todellisuutta enemmän. Viiniä 
annosteltiin tutkimuksessa 12 prosenttia enemmän silloin, kun 
lasia pidettiin kädessä verrattuna siihen, jos lasi oli pöydällä. 
(Cornell Chronicle 2013.)
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2.4.2 Väri
Ruoan värien lisäksi houkuttelevuuteen vaikuttavat myös esimerkiksi 
lautasen, tarjoiluastian ja ympäristön värit (Paakki 2018). Sinisen 
värin on todistettu tukahduttavan ruokahalua (Mielen ihmeet 
2018). Crumpacker (2006) mukaan sininen lautanen tuli suosituksi 
1930-luvun laman aikaan ravintoloitsijoiden kesken. He huomasivat, 
että asiakkaat olivat tyytyväisempiä pienempään annokseen, kun se 
tarjoiltiin siniseltä lautaselta. (Spence 2017, 48.)
Toisaalta kontrasti saattaa parantaa ruokahalua. Eräässä 
tutkimuksessa todettiin Alzheimerin taudista kärsivien potilaiden 
ruoan kulutuksen kasvaneen huomattavasti vain vaihtamalla 
astioiden väriä. Toisessa tutkimuksessa hauraat ja vanhat potilaat, 
mukaan lukien dementiapotilaat, söivät keskimäärin 30 prosenttia 
enemmän värikkäiltä lautasilta. Näissä sairauksissa potilailta usein 
katoaa ruokahalu, joten sairaala korvasi valkoiset lautasensa sinisiin. 
Selitys ruokahalun lisääntymiseen saattaa olla se, että sairaalaruoka 
on usein melko vaaleaa ja väritöntä, se on siis helpompi havaita 
sinistä taustaa vasten. Tästä syystä myöskään puuroa ei tulisi tarjoilla 
valkoiselta lautaselta. (Spence 2017, 47-48.)
Värikontrasteilla näyttäisi olevan vaikutusta siihen, kuinka paljon 
syömme myös myös muissa yhteyksissä. Eräässä tutkimuksessa 
tarjoiltiin punaista ja valkoista pastaa sekä punaisilta että valkoisilta 
lautasilta. Valkoista pastaa syötiin selvästi enemmän valkoiselta 
lautaselta ja samoin punaista pastaa punaiselta lautaselta. Kun 
ruoka ja lautanen olivat eri väriset, annosteltiin ruokaa vähemmän. 
Lautasen värillä ei ollut juurikaan merkitystä, sen sijaan värikontrastilla 
oli selvä vaikutus. Kontrastilla on vaikutusta myös viinin annosteluun. 
Tutkimuksessa kirkkaaseen lasiin kaadettiin valkoviiniä 9 prosenttia 
enemmän kuin punaviiniä, jolla on suurempi värikontrasti kirkkaassa 
lasissa. (Cornell Chronicle 2013; Van Ittersum & Wansink 2011.)
Spencen (2015) esittelemässä tutkimuksessa mansikkajäätelöä 
tarjoiltiin valkoiselta ja mustalta lautaselta. Koehenkilöt arvioivat 
valkoiselta lautaselta tarjotun jäätelön olevan 10 prosenttia makeampaa 
ja 15 prosenttia maultaan voimakkaampaa kuin mustalta lautaselta 
tarjoiltu annos, vaikka ainesosat olivat täysin samat.
Ihmiset syövät huomattavasti vähemmän, kun ruoka tarjoillaan 
punaiselta lautaselta. Punainen väri koetaan ikään kuin varoituksena 
ja luotaan työntävältä. Yhdessä tutkimuksessa koehenkilöt söivät kaksi 
kertaa niin paljon suolakeksejä, kun ne tarjoiltiin valkoiselta lautaselta 
verrattuna punaiselta tarjottaviin. (Spence 2017, 48.) Punaisen värin 
vaikutus on hieman ristiriidassa Torkin tutkimuksen kanssa (ks. kuva 1), 
jossa punaisen kattaustekstiilin nähtiin korostavan annoksen makeutta. 
Myöskään Van Ittersum & Wansink (2011) tutkimuksessa ei todettu 
punaisen lautasen vähentävän ruokahalua.
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2.4.3 Haptisuus
Astioiden tuntuma vaikuttaa kokemukseemme. Lähes aina 
ennen ruoan maistamista, koskemme aterimiin, ja ennen 
juomista nostamme lasin, kupin tai juomapullon. Aterimien 
ja astioiden paino vaikuttaa kokemukseemme siitä, kuinka 
kalliina annos koetaan. Painavammilla aterimilla syövät 
kokivat tutkimuksessa annoksen taiteellisempana ja olivat 
valmiita maksamaan annoksesta enemmän kuin he, jotka 
söivät saman annoksen samassa ravintolassa kevyemmillä 
aterimilla. (Spence 2017, 92-99.) 
Piqueras-Fiszman (2011) tutki, miten kulhon paino vaikuttaa 
koettuun makuun. Kokeessa tarjoiltiin jogurttia kolmelta 
ulkonäöltään identtisiltä kulhoilta, vain astioiden painossa oli 
eroja. Koehenkilöt pitivät kulhoja käsissään, kun he arvioivat 
jogurtin makua. Kaikkein painavimmasta kulhosta tarjoiltu 
annos arvioitiin maultaan intensiivisemmän makuiseksi, 
paksummaksi ja kalliimmaksi. Siitä myös pidettiin eniten. 
(Spence & Piqueras-Fiszman 2014,123.) 
Astian pinta vaikuttaa myös siihen, miten ruoan 
maistamme. Elintarvikekehityksen professori 
Anu Hopia kertoi esityksessään ”Aistien merkitys 
elämysten tuottajana” kuinka astioiden muoto ja pinta 
vaikuttavat ruoan maistamiseen. Vahvasti karkea 
ulkopinta astiassa lisää karvauden aistimusta, kun 
taas astian pyöreä ja sileä muotoilu voimistaa ruoan 
makeutta. (E.Ahlström 2019b.)
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2.5 ENNAKKO-ODOTUKSET
Professori Anu Hopian mukaan näköaistin 
avulla luodaan ennakkokäsitys annoksesta. 
Silmänräpäyksessä päätämme pidämmekö ruoasta 
vai emme ja miltä se ylipäätään maistuu. Näköaistin 
avulla tarkastamme nopeasti ruoan laadun – onko 
ruoka kylmää vai lämmintä ja onko se tuoretta. 
Tärkeää on, että muut aistit tukevat näkemäämme. 
(E.Ahlström 2019b.) 
Charles Spencen mukaan odotukset vaikuttavat 
suuresti siihen, miltä ruoka maistuu. Jos asiakas 
kuvittelee syövänsä mansikkajäätelöä ja saakin 
lohijäätelöä, kokemus ei ole yhtä hyvä, sillä 
annos on suolaisempi ja vähemmän makeaa kuin 
odotusarvo oli. Jos asiakas taas tietäisi saavansa 
lohijäätelöä, hän voisi pitää sitä erittäin herkullisena. 
(Spence 2015.) 
Spence toteaa myös, että lähtökohtaisesti ei ole 
hyvä, jos odotettu makuelämys ja todellisuus 
eivät lainkaan kohtaa. Kuitenkin, jos on osaavan 
kokin käsissä, eikä tarvitse pelätä tulevansa 
myrkytetyksi, voi tilanteelle antautua ja nauttia 
siitä. Lopputuloksena voi olla naurua ja yllätyksiä. 
Hopian kertoo, että juhlatilanteissa arvostamme 
yllätyksellisiä ja leikkisiä aterimia, mutta arjessa 
kaipaamme helppoutta ja mutkattomuutta. 
(E.Ahlström 2019a; Tasteology 2016.) Saman 
voisi ajatella koskevan kaikenlaisia astioita.
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Spontaanit kokeilijat 21%
o 50% naiset 50% miehet
o nuoret aikuiset korostuvat tässä ryhmässä (18-34 vuotiaat)
o käyttävät rahaa ulkona syömiseen keskivertoväestöä enemmän
o jakautuvat ympäri Suomea
Harkitsevat kotikokkaajat 19%
o 68% naiset 32% miehet
o + 35-vuotiaat
o lapsiperheet korostuvat
o käyttävät rahaa keskivertoa vähemmän ulkona syömiseen
o jakautuvat ympäri Suomea
Laatutietoiset nautiskelijat 19%
o 75% naiset 25% miehet
o kaikki ikäryhmät edustettuina, mutta hieman   
 korostunut 25-34-vuotiaissa
o yksinasuvat korostuvat
o käyttävät rahaa ulkona syömiseen keskivertoväestöä  
 enemmän
o korostuvat pääkaupunkiseudulla ja suurissa kau-  
 pungeissa
Käytännölliset vatsantäyttäjät 41%
o 31% naiset 69% miehet
o ikäryhmät lähes väestön mukaisesti, hieman vähemmän
 nuoria aikuisia
o rahankäyttö jakautuu väestön mukaisesti
o korostuu pienissä kaupungeissa
Kuvio  3. Suomalaisten ravintolaruokailijoiden profiilit (mukailtu Kespro 2019)
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Kespron Suomalaisten odotukset ravintoloille 
2020 -tutkimus havainnollistaa, miten suomalaiset 
syövät ravintoloissa. Aineiston perusteella syntyi 
neljä profiilia, joihin ulkona ruokailijat voidaan 
jakaa (ks. kuvio 3). Nämä ryhmät ovat spontaanit 
kokeilijat, laatutietoiset nautiskelijat, käytännölliset 
vatsantäyttäjät ja harkitsevat kotikokkaajat. Tärkein 
motiivi ulkona syömiseen oli tutkimuksen mukaan 
arjen piristäminen. Muita tärkeimpiä syitä olivat 
myös ystävien tapaaminen, jonkin juhlistaminen, 
haluttomuus kokata itse tai halu kokea uusi maku 
tai elämys. Nämä syyt korostuivat erityisesti 
spontaanien kokeilijoiden ja laatutietoisten 
nautiskelijoiden kesken. (Kespro 2019.)
Ulkona syöminen on muuttunut arkisemmaksi, 
eikä vain satunnaiseksi hemmotteluksi. 
Spontaanit kokeilijat ja laatutietoiset nautiskelijat 
edustavat edelläkävijöitä, jotka käyttävät 
aktiivisesti ravintolapalveluita. Laatutietoinen 
nautiskelija haluaa kokea elämyksen ja tulla 
huomioiduksi. Spontaani kokeilija etsii elämyksiä 
myös halvemman hintaluokan ravintoloista. 
Käytännölliselle vatsantäyttäjälle taas tärkeintä ei 
ole elämykset, vaan pääasia on, että vatsa tulee 
täyteen. (Kespro 2019.)
Tietoa etsitään ravintolan nettisivujen lisäksi 
sosiaalisesta mediasta ja myös annoskuvat 
kiinnostavat yleisöä. Sosiaalisen median myötä 
ravintolan logon painattaminen astioihin on 
kasvattanut suosiotaan, sillä näin ravintolan nimi 
näkyy annoskuvissa (Hyykoski 2018). Jotkut 
ravintolat ovat luopuneet täysin perinteisen 
ruokalistan julkaisemisen kotisivuillaan ja he 
tarjoilevat sen sijaan inspiroivia kuvia sosiaalisessa 
mediassa, esimerkiksi Instagramissa. Siinä missä 
ennen ruoan kuvia sisältävää menua ei pidetty 
hienon ravintolan tunnusmerkkinä, ovat visuaaliset 
ruokalistat tänä päivänä usein milleniaalin 
ravintolavalinnan peruste. (Fazer 2019; Kespro 
2019.)
Näistä asiakasryhmistä omaa kohderyhmääni 
olisivat pääsääntöisesti spontaanit kokeilijat 
ja laatutietoiset nautiskelijat.  Erityisesti 
jälkimmäisessä asiakasryhmässä fine dining 
- ravintoloissa ruokailu ylikorostuu suhteessa 
väestöön. Molemmat asiakasryhmät 
käyvät ahkerasti myös rennommissa ja 
kohtuuhintaisissa perusravintoloissa. 
Valitsemani kohderyhmät käyttävät rahaa 
enemmän ulkona syömiseen ja he haluavat 
elämyksiä ravintolakäynniltä vatsantäyttäjiä ja 
kotikokkaajia enemmän. (Kespro 2019.)
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4.1 RAJAUS JA TAVOITTEET
Opinnäytetyöni tavoitteena on suunnitella 
ravintolaympäristöön astiasarja, joka ohjaa 
asiakasta tunnustelemaan tuotetta. Kohderyhmänäni 
on erityisesti fine dining -ravintolat, joissa 
halutaan panostaa astioihin ja kokemukseen. 
Suunnitteluprosessiani ohjaa tutkimani tieto siitä, 
miten astiat vaikuttavat ruoan kokemiseen ja 
miten ravintola voisi hyötyä tutkimuksista. Pyrin 
lopputulokseen, jossa kattaus tukee ruokaa ja tuo 
lisäarvoa ravintolalle kokemuksellisuuden kautta.
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4.2  NÄKÖKULMAT TYÖHÖN
PAINO
ÄÄNI
VÄRI
HAPTISUUS
PINTA-
STRUKTUURI
LÄMPÖTILA
VÄRIKONTRASTIT
MATERIAALI-
YHDISTELMÄT
KOKEMUKSELLISUUS / 
YLLÄTYKSELLISYYS
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5.1  MARKKINAKARTOITUS
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5.2  ENSIMMÄISET IDEAT JA PROTOTYPOINTI
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Ajatuksenani oli suunnitella astiat niin, että 
ne voitaisiin tulevaisuudessa 3D-tulostaa 
keramiikasta. Opinnäytetyötäni varten oli 
tarkoitus koettaa prototyyppien tulostusta 
muovisena koulun laitteiden puitteissa. Kokeilin 
aaltoilevaa muotoa. Kävi ilmi, että pohjassa olisi 
oltava tukipisteitä enemmän kuin ensimmäisessä 
ideassani, jossa myös pohja olisi ollut aaltoileva. 
Halusin kuitenkin testata aaltomuotoa, joten 
suoristin pohjan ja koitin muotoa vain pintaan. 
Vaikka tämä muoto ei ollutkaan suunniteltu 
loppuun asti, totesin, että haluan tuotteen 
konseptilta jotain muuta, eikä aaltoileva lautanen 
suoralla pohjalla ollut mielestäni tarpeeksi 
mielenkiintoinen. Palasin suunnittelupöydän 
ääreen.Kuva 17. Ensimmäiset yritykset 3D-prittilabrassa 
(Correa 2020)
Kuva 18. Tavoitteena oli aaltoileva kangasta muistuttava 
pinta (Correa 2020)
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5.3  IDEOINTI
Suunnitteluprosessin edetessä minulle alkoi valjeta, että suunnittelisin 
lautasia tai kulhoja. Mietin, miten voisin hyödyntää tutkimaani aineistoa 
lautasen tai kulhon suunnittelussa parhaiten, sillä suomalaisessa 
kulttuurissa lautanen on useimmiten pöydällä. Pohdin, miten lautanen 
todennäköisemmin otettaisiin käteen ja hyödynnettäisiin sen haptiset 
ominaisuudet, jotta havainnointi ei olisi vain näköaistin varassa. 
Päädyin siihen, että pyrin suunnittelemaan tuotteen niin, että muotoilu 
ohjaisi ruokailijaa ottamaan lautasen tai kulhon käteensä. Ratkaisuksi 
tähän, päädyin suunnittelmaan astioihin pyörän pohjan, jolloin olisi 
yksinkertaisesti helpompaa pitää astia kädessä ruokailun ajan.
Kuva 19. Kulhon pitäminen käsissä mahdollistaa tekstuurin tuntemisen (Pexels 2016)
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5.3.1 Ruokailu lautanen kädessä
Spence listaa kulhosta syömisen hyödyksi muutakin kuin sen, 
että se näyttää hyvältä kuvissa. Kulhon ollessa kädessä, ruokailija 
todennäköisemmin nuuhkaisee kuumaa ruokaa kunnolla verrattuna 
tilanteeseen, jossa lautanen olisi pöydällä. Tämä taas parantaa 
maun havaitsemista ja saattaa lisätä myös kylläisyyden tunnetta. 
Suuri osa makuelämyksestä muodostuu juuri hajuista ja tämän 
merkitys selviääkin usein nuhaisena, kun ruoka ei maistu samalla 
lailla kuin terveenä (Ruokatieto 2020). Kulhon pitäminen kädessä 
mahdollistaisi siis myös painon tuntemisen, joka johtaa tutkimusten 
mukaan annoksen kokemiseen arvokkaampana. Kulhon ollessa 
kädessä, voi ruoan tai materiaalin lämpötilan tuntea. Lisäksi on 
mahdollista tuntea kulhon pinnan tekstuuri ja mahdollisesti pohjan 
rauhoittava pyöreys. Lämpimän kulhon pitäminen kädessä voi 
saada jopa kanssaihmiset tuntumaan ystävällisemmältä. (Spence 
2017, 106-107.)
Kirkas lasinen kulho, jota pidetään kädessä, likaantuu helposti 
sormenjäljistä. Lasin hiekkapuhallus voisi pitää lasipinnan puhtaan 
näköisenä. Toinen vaihtoehto on suunnitella tuotteet keramiikasta. 
Lisäksi pitää miettiä, halutaanko kylmiä jälkiruokia, kuten jäätelöä 
syödä kulho kädessä. Myös kuumia annoksia varten pitää pohtia 
astian lämmöneristävyyttä.
Kulhon ottaminen käteen voi tuoda rennomman, 
kodinomaisemman tunteen ruokailuun. Kotoisuutta lisäisi myös 
se, että lautasen ollessa kädessä, pitäisi ruoka syödä vain yhdellä 
aterimella. Tämä toki rajoittaa annosten valintaa. Kulhon pitäminen 
kädessä muuttaa myös istuma-asentoa. Ruokailijan hieman 
etukumara ryhti saattaa muuttua, ja annoksen ollessa kädessä 
nojattaisiinkin tuolin selkänojaan. Toisaalta tutkimuksen mukaan, 
jossa viiniä annosteltiin enemmän lasin ollessa kädessä, voisi 
saman periaatteen mukaan ajatella, että esimerkiksi vanukasannos 
koettaisin pienemmäksi, kun jälkiruokakulhoa pidetään kädessä.
Ludden ym (2009) mukaan yllätyksellinen elementti auttaa 
keskittymään itse tapahtumaan ja jättämään muut asiat sivuun 
(Spence & Piqueras-Fiszman 2014, 232.) Kun molemmat kädet 
olisivat sidottuna ruokailuun, ei samalla voisi tehdä töitä tai 
selata puhelinta. Näin astia pakottaisi keskittymään ruokailuun. 
Pyöreäpohjainen kulho jättäisi todennäköisesti muistijäljen 
asiakkaalle. En osaa sanoa, muistaisiko ruokailija sitä, että kulhoa 
oli pidettävä kädessä, mutta ehkä hän muistaisi tunteen, jonka 
tapahtuma aiheutti.
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5.3.2 Mihin lautanen lasketaan
Lautasen muodon on tarkoitus ohjata ruokailijaa nostamaan 
lautanen käsiinsä. On kuitenkin tarpeellista, että astia on 
myös mahdollista laskea välillä. Erityisesti tämä on tarpeen 
silloin, kun lautanen on tyhjä. Myös tarjoilijan on laskettava 
lautanen johonkin. On mahdollista, että kaikki eivät pysty 
pitämään lautasta käsissään, esimerkiksi jonkin sairauden 
vuoksi. 
Aluksi pohdin jonkinlaista rinkulaa, jonka voisi asettaa 
lautasen alle. Juteltuani opinnäytetyön ohjaajieni kanssa 
päätin lähteä keskittymään villimpiin ideoihin. Tämä tukisi 
myös suunnitelmani elämyksellistä puolta. 
Pohdin erilaisia materiaaleja kuten kahvinpapuja, hiekkaa, 
oksia ja kukkia. Totesin, että hiekka saattaisi helposti jäädä 
astian pohjaan, erityisesti silloin, jos pohja hieman kastuisi. 
Tämän jälkeen hiekkaa voisi kulkeutua helposti ruokaan. 
Kukkia pitäisi olla melko paljon, jotta lautanen pysyisi niiden 
päällä pystyssä. Kukat olisivat myös melko kalliita, kun niitä 
päivittäin vaihtaisi ja lisäksi ne saattaisivat aiheuttaa allergiaa. 
Oikeanlaiset oksat saattaisivat toimia, mutta päädyin siihen, 
että kivet ovat visuaalisesti kauniimpia, ja ne on helpompi 
pitää puhtaina. 
Seuraava ongelma olisi se, miten kivet pysyisivät koossa 
niin, etteivät ne leviäisi kulhon alta. Kivien tulisi olla 
yhdessä niin, että astian voisi painaa niiden päälle. Yksi 
ratkaisu voisi olla, että kivet olisivat jollain lautasella ja 
lautasen reunat pitäisivät kivet paikallaan. En pitänyt 
tätä ajatusta visuaalisesti miellyttävänä, sillä näin 
pöydälle tulisi monta eri elementtiä. Pohdin myös kivien 
liimaamista yhteen. Pidän kuitenkin ajatuksesta, että 
kiviä voisi halutessaan liikutella. Päädyin ideaan, jossa 
osa kivistä liimataan yhteen niin, että ne muodostavat 
rinkulan, joka tukee kulhoa. Loput kivet voi asetella niin, 
että ne muodostavat kauniin rykelmän.
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Liimasin kivet yhteen kehäksi. Valitsin kivet niin, että 
ne olisivat lähes saman korkuiset, jotta tukipisteitä olisi 
mahdollisimman monta. Loput kivet asettelin niin, että 
ne näyttäisivät sattumanvaraisesti ja huolettomasti 
asetelluilta. Tarkoitus on, että kiviröykkiöstä ei huomaisi 
joidenkin kivien olevan liimattuna toisiinsa. Koetin 
alustan toimivuuden kastelupallollani, jotta saisin 
selville, miten kivet toimivat pyöreän pohjan kanssa. 
Yllätyin kuinka hyvin alusta toimi.
Kuva 22. Varmistin toimivuuden pyöreällä lasipallolla
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Kuva 21. Liimatut kivet muodostavat kehän, joka tukee kulhoja
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5.3.3 Aterimet
Ravintola Finnjävelin astioiden suunnittelusta vastuussa oleva 
Sotamaa kertoo, että aterimien tulisi olla tarpeeksi pitkät, jotta ne 
eivät uisi lautasella (Finnjävel – ravintola helvetistä 2016). Aterimien 
tulisi olla myös painavat, kuten jo aiemmin esitellyn tutkimuksen 
mukaan, annoksesta oltiin valmiita maksamaan merkittävästi 
enemmän, kun se nautittiin painavammilla aterimilla. Oman 
kokemukseni mukaan paras yhdistelmä aterimille ja kulhoille ei 
ole metalli yhdistettynä muihin koviin materiaaleihin kuten lasiin tai 
keramiikkaan. Tiedän tämän aiheuttavan jopa kylmiä väreitä eräälle 
henkilölle lähipiirissäni. Tästä inspiroituneena pohdin, voisiko 
joissakin annoksissa käyttää puisia aterimia. Tätä pohdin erityisesti 
jälkiruoka-annosta ajatellen. 
Opinnäytetyöni ohjaaja toi esille ajatuksen siitä, miltä tuntuisi laittaa 
puinen lusikka suuhun ravintolaympäristössä. Puisia astioita ei 
tunnetusti voi pestä pesukoneessa, joten ne eivät ehkä tuntuisi niin 
hygieenisiltä. Myös Spence (2017, 93) vertaa aterimien käyttämisen 
ravintolassa olevan hieman sama, kuin käyttäisi toisen henkilön 
hammasharjaa. Toisaalta sisustussuunnittelija Isla Crawford on 
sanonut, että luonnollisista materiaaleista tehdyt pinnat ovat 
parempia, kuin kliinisesti täydellinen pinta, sillä epätasaisuus on 
aistikkaampaa. Toisaalta taas puhtaus on puoli ruokaa. 
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Päädyin korvaamaan puun materiaalina Kareline® 
-luonnonkuitukomposiitilla, joka muistuttaa ulkonäöltään 
enemmän luonnontuotetta kuin muovia. Tuote voidaan 
värjätä ruiskuvalun yhteydessä lähes minkä väriseksi 
tahansa, ainoastaan kirkasta ja täysin valkoista tuotetta 
ei ole mahdollista tuottaa. Luonnonkuituna materiaalissa 
käytetään havusellua. Suomalainen Kupilka tuottaa 
astioita Kareline materiaalista. Kupilka listaa tuotteen 
ominaisuuksiksi mm. kestävyyden, ekologisuuden ja 
konepestävyyden. (Kupilka 2020a; Plasthll Oy 2020)
Kareline on kuitenkin melko kevyttä materiaalia. Kuten 
aiemmin on jo mainittu, painavat aterimet lisäävät 
annoksen arvokkuuden tuntua. Valinta suuntaan tai 
toiseen komposiitin ja teräksen välillä kumoaa toisen 
hyvät ominaisuudet. Tuotteiden kierrätettävyyden 
kannalta en kuitenkaan lähtisi yhdistelemään 
luonnonkuitukomposiittituotteeseen metallia vain siksi, 
että tuotteesta saisi painavan. Kareline-tuotteet on 
mahdollista jauhaa ja käyttää uudelleen. (Kupilka 2020a; 
Kupilka 2020b; Plasthill Oy 2020.)
Kuva 24. Kareline -puukomposiitti (Kaartinen 2020) 
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5.4  LUONNOSTELU
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5.5  MITTOJEN ARVIOINTI
Astian koko määräytyy käyttötarkoituksen 
mukaan. Omasta kaapistani löytyi erikokoisia 
astioita, joista suurimman kulhon halkaisija 
on 240mm (ks. kuva 17). Laakea kulho 
oli vielä sopivan kokoinen omaan käteeni, 
mutta sitä suurempi saattaisi olla jo liian iso. 
Mitoiltaan 168mm x 48mm (ks. kuva 18) 
olisi sopiva alkukeitolle, mutta pääruoalle se 
voisi olla liian ahdas. Annos vaikuttaisi ehkä 
arvokkaammalta, kun sillä olisi tyhjää tilaa 
ympärillään. 140 x 65 kokoinen kulho (ks. 
kuva 19) voisi olla kädessä mukava, varsinkin 
pyöreällä pohjalla. Marimekon kulho 125mm 
x 70mm (ks. kuva 20) oli myös mukavan 
kokoinen kädessä.
Astioiden kokoa testasin vain naisten käsissä 
(molemmat kokoa 7). Tuotteiden istuvuutta 
käteen olisi voinut koittaa myös suuremalla 
kämmenellä vertailun vuoksi.
Kuva 25. Kulho 240mm x 40mm
Kuva 26. Kulho 168mm x 48mm (Churchill 2020)
Kuva 27. Kulho 140mm x 65mm Kuva 28. Kulho 125mm x 70mm
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5.6  MATERIAALIN VALINTA
Pohdin pitkään materiaalivalintaa lasin ja keramiikan 
välillä. Päädyin kuitenkin keramiikkaan, sillä jos 
samalla kattauksella juomat tarjoillaan lasista, on 
astioiden välillä enemmän kontrastia. Koen myös, 
että keramiikalla saan haptiset ominaisuudet 
paremmin esille. Pidän ajatuksesta, että kaikki 
astiat ovat hieman uniikkeja ja itsetehdyn näköisiä. 
Mielestäni keramiikalla tavoitan tuotteisiin 
herkkyyttä, jota ei ehkä lasilla saisi aikaan. 
Lasi olisi kyseenalainen valinta kädessä 
pidettävään astiaan. Se sotkeutuisi sormenjäljistä 
hyvin nopeasti. Hiekkapuhalletussa lasissa tämä ei 
näkyisi yhtä selvästi, mutta kirkkaassa lasissa tämä 
korostuisi. Kirkas lasi olisi tosin puhtaana kaunis, 
kun kivet näkyisivät materiaalin läpi. 
Annoksen koettu arvokkuus on suhteessa astian 
painoon. Tästä syystä jokaisen astian pohjasta 
tehdään paksumpi niin, että se kapenee reunoja 
kohti hieman. Näin myös astioiden painopiste 
pysyy alhaalla ja ne pysyvät helpommin pystyssä. 
Astian paksu seinämä myös vähentäisi käsien 
palamista kuumaa keittoa syödessä.
Valitsin kaikkiin tuotteisiin hieman mattapintaisen 
lasitteen. Mielestäni mattapinta antaa tuotteelle 
arvokkaamman ilmeen ja erottuu perinteisestä 
kiiltävän valkoisesta posliiinista. 
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6  L O P P U T U L O S
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6.1 KEITTIÖN TERVEHDYS
Keittiön tervehdys on karvas, kylmä annos, joka toimii 
ruokahalun herättäjänä. Tällainen voisi olla esimerkiksi 
greippisorbetti. Astia viimeistellään tummanvihreällä 
(esim. Varnia L9614) lasitteella, johon lisätään kiteitä 
tuomaan karheutta pintaan. Karhea pinta korostaa 
karvautta. Astian pyöreän muotokielen rikkoo sen 
terävät reunat, jotka korostavat annoksen karvasta 
makua.
Annos tarjoillaan jälkiruokalusikalla, joka on 
verrattain painava. Materiaali on mattaharjattua 
terästä, sillä mattapinta näyttää karheammalta kuin 
kiiltävä. Karvaalle annokselle sopii erityisen hyvin 
taustamusiikiksi matalat nuotit. 
Kuva 29. Kulho keittiön tervehdys -annokselle
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Kuva 32. Lusikan materiaali (Katzenspielzeud 2014)
Esittelen työni käyttäen 
moodboardia, eli tuon kattauksen 
muotokieltä ja materiaalia 
esille kuvien kautta fyysisten 
prototyyppien puuttuessa.  
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Kuva 34. Annos syödään painavalla teräslusikallaKuva 33. Karhea pinta korostaa karvasta makua
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6.2  ALKUPALA
Alkuruoka on hapan punainen keitto. Annos tarjoillaan 
valkoiselta keraamiselta lautaselta, jotta voimakkaan 
värinen ruoka erottuisi mahdollisimman hyvin. Terävät 
muodot korostavat happamuutta, joten pyöreän 
kulhon ulkopinnasta tehdään rypyisteltyä paperia 
muistuttava pinta. Astian sisäpinta on sileä, jotta sitä 
olisi helpompi puhdistaa. Sileä pinta lisää myös tuotteen 
käyttömukavuutta, kun metallinen lusikka ei raavi 
karheaa pintaa. Happamuutta korostavat lisäksi kulhon 
terävät reunat.
Annos tarjoillaan teräksisen mattaharjatun ja painavan 
lusikan kanssa, jotta annos koettaisiin mahdollisimman 
arvokkaana. Jos annos halutaan tarjoilla 
mahdollisimman happamana, kannattaa taustalle valita 
korkeanuottista, karheaa ja terävää musiikkia. 
Kuva 35. Kulho alkukeitolle
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Kuva 36. Astian ulkopinta (Geralt 2018)
Kuva 38. Kulhon terävien reunojen innoittaja (Public Domain Pictures 2009)
Kuva 37. Lusikan materiaali (Katzenspielzeud 2014)
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Kuva 39. Terävät muodot korostavat hapanta makua Kuva 40.Vaalea sävy korostaa annoksen vahvaa väriä 
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6.3  PÄÄRUOKA
Pääruoka on vaaleaa ruokaa, kuten pastaa tai risottoa. 
Jotta annos koettaisiin riittävän suurena, suunnittelin 
kulhon, jonka väri nostaa itse ruoan esiin. Valitsin 
materiaaliksi keramiikan ja sille mustan ja hieman 
mattapintaisen lasitteen, sillä musta toimii hyvin 
kontrastina annokselle ja mattapinta on arvokkaan 
näköinen. Astian ulkopuolen pintastruktuuri korostaa 
suolaista makua, sillä se on hieman tärävä. Sisäpinta 
on kuitenkin sileä, jotta ruokailu olisi mukavaa eikä 
aiheuttaisi ikävää ääntä epätasaisin pinnan ja haarukan 
kohdatessa.
Haarukka on painava ja teräväpiikkinen. Materiaali on 
tässäkin kattauksessa mattaharjattua terästä. Annos 
on suolainen, joten taustamusiikiksi suosittelen matalia 
sointuja.
Kuva 41. Astia pääruoalle
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Kuva 42. Kulhon ulkopinnan tekstuuri (Monsterkoi 2017) Kuva 44. Kulhon muotokieli (Virnuls 2017)
Kuva 43. Haarukan materiaali (Katzenspielzeud 2014)
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Kuva 46. Tumma lautanen korostaa vaaleaa ruokaaKuva 45. Kulho pääruoalle, kuten valkoiselle pastalle
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6.4  JÄLKIRUOKA
Jälkiruoka on punainen ja makea annos, joten sitä varten 
suunnittelin astian, jolla voisi tukea makeaa vaikutelmaa ja 
korostaa sitä. Tutkimusten mukaan valkoiselta, pyöreältä 
ja sileältä lautaselta annos koetaan makeammaksi, joten 
käytin tätä tietoa suunnitteluni lähtökohtana. Pyöreät 
muodot yhdistetään makeaan ja pyöreys taas tuo mieleen 
pehmeyden. Pehmeyttä korostaakseni valitsin tuotteeseen 
valkoisen himmeän lasitteen, vaikka sileyttä saattaisi 
korostaa kiiltävä pinta. Mielestäni astian pehmeä muoto 
ja pinta toimivat kontrastina kivien kanssa paremmin.  
Pehmeyttä ja pyöreyttä korostamaan valitsin lusikan 
materiaaliksi Kareline® -puukomposiitin. Jos annoksen 
makeutta haluaa vielä korostaa, kannattaa taustalle valita 
korkeita nuotteja ja tasaisesti soljuvaa pianomusiikkia.
Kuva 47. Kulho jälkiruoalle
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Kuva 49. Kulhon muotokieli (Josch13 2014)
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Kuva 50. Jälkiruokakulho punaiselle jälkiruoalle
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6.5  LAUTASEN POHJA
Kuva 53. Suurin osa kivistä on liikuteltavissa vapaasti
Valitsin kivet materiaaliksi astian alle, jotta 
kulho pysyisi pystyssä. Suurin osa kivistä 
on liikuteltavissa. Kivet tuovat kontrastia 
kattaukseen ja aiheuttavat ehkä hieman 
toivottua hämmennystä, jos pöytä katetaan 
niin, että esillä ovat kivet ja niiden seurana 
juomalasi sekä aterimet. 
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Kuva 54. Lautasten alla olevat kivet pitävät astian pystyssä
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Kuva 55. Kiviä voisi koristella esimerkiksi syötävillä kukilla
577  A R V I O I N T I
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7.1  MUOTOILUPROSESSI
Oma muotoiluprosessini oli hieman epämääräinen. 
Ongelmani oli, että en luottanut prosessiin. Eniten työssäni  
mietitytti miten saisin valmistettua tuotteet. Muotoilu vaatii 
tiedonhankintaa, ja siinä missä joku toinen kerää tietoa 
testailemalla, itse keräsin tietoa pitkälti lukemalla. Koen 
kuitenkin, että työssäni oleellista oli juuri tutkimustiedon 
etsiminen, sillä itse en olisi voinut millään järjestää vastaavia 
tutkimuksia. 
Muotoiluprosessini lähti käyntiin tiedonetsinnällä. Tiesin 
aiheesta tulevan melko laaja, joten yritin rajata tekotapaa 
aikaisessa vaiheessa. Yritin keksiä melko arkiseen aiheeseen 
jotain uutta näkökulmaa. Tämän vuoksi päädyin käyttämään 
3D-tulostusta, joka aiheutti paineita tuotteen muotokielestä. 
3D-tulostus oli houkutteleva vaihtoehto etenkin siksi, että 
itselläni ei ole kokemusta keramiikan tekemisestä. 
Kun tieto koulun sulkemisesta vallitsevan COVID-19-
viruksen vuoksi tuli, hankin itselleni savea, jotta voisin tehdä 
kotona hahmomalleja. Heti seuraavana aamuna loukkasin 
käteni niin, että jouduin lähes kuuden viikon sairauslomalle. 
Muovailu ei näin ollen onnistunut ja päätin tyytyä tuotteiden 
mallintamiseen tietokoneella. Tuotteiden mittoja hahmottelin 
olemassa olevien astioiden avulla. Hylkäsin 3D-tulostuksen 
opinnäytetyöni osalta ja palaan siihen ehkä myöhemmin, 
kun tuotteiden prototyyppien valmistus on ajankohtaista ja 
mahdollista. 
Saatuani idean tuotteesta palasin uudelleen kirjallisuuden 
pariin perustellakseni valintani. Tästä syystä kävin 
vuoropuhelua lähteiden kanssa vielä ideointivaiheessa. 
Esittelin muotoiluprosessini siinä järjestyksessä kun se 
todellisuudessa eteni. 
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7.2  MITEN ONNISTUIN
Mielestäni onnistuin suunnittelemaan 
kokemuksellisen astiasarjan, joka oli tavoitteeni. 
Suunnitelma jäi kuitenkin konseptitasolle, 
sillä kaikkia yksityiskohtia ei ole määritelty 
loppuun. Hyödynsin lukemaani materiaalia ja 
perustelin sillä valintani. Tuotteet ovat kuitenkin 
vielä tekemättä ja testaamatta, ja tämä on 
oleellinen osa kokemuksen tutkimista. Heikointa 
työssäni on materiaalien tunteminen, sillä 
en osaa arvioida kuinka vaikeaa ja työlästä 
prototyyppien valmistus olisi. Tätä varten 
olisi pitänyt haastatella alan ammattilaista ja 
kysyä neuvoja muotoilun osalta. Toisaalta jos 
tuotteet tulostetaan, en osaa sanoa aiheuttaako 
suunnittelemani muodot ongelmia tukipisteiden 
osalta. 
7.3  JATKOKEHITYS
Seuraavaksi haluaisin tuottaa suunnitelmistani 
prototyypit, jotta voisin arvioida, ovatko niiden 
mittasuhteet sopivat ja miltä ne tuntuvat 
kädessä. Haluaisin myös tutkia, miten 
ihmiset käyttäisivät todellisuudessa tuotteita; 
nostettaisiinko ne pöydästä kuten suunnittelin. 
Lisäksi pitäisi tutkia, koetaanko konsepti liian 
hankalaksi ja miten kivet toimivat lautasen 
alustana. Jotta lautanen todella otettaisiin 
käteen, pohjan pitäisi olla liian hutera syömistä 
varten, mutta tarpeeksi tukeva, jotta keitto ei 
kaatuisi kenenkään syliin. Lisäksi kattausta 
pitäisi täydentää aterimien suunnittelulla. 
7.4  LOPPUPOHDINTAA
On huomioitavaa, että esimerkiksi karvasta 
makua ei välttämättä haluta aina korostaa tai 
että annos voi yhdistää monia perusmakuja. 
Suunnittelin tuotteeni kuitenkin sillä 
näkökulmalla, että näin haluttaisiin tehdä. 
Tiedoista voi olla kuitenkin hyötyä astioiden 
suunnittelussa ja valinnassa. Jos kokki tietää 
liioitelleensa suolan käytössä, on hyvä tietää, 
että tilanteen saattaa vielä pelastaa tarjoilemalla 
annos siniseltä lautaselta. 
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